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(57) Fabrication de produits alimentaires. 
Le procede est caracterise en ce qu'on : 

— emplit partieltement une enveloppe a fond ferrr.e et a 
paroi perforee ou ajouree; 

— introduit dans renveloppe partiettement rempfie une 
canne tcbulaire perforce ou ajouree a rextremite fermee s'e* 
tendant a psrtir dune ccupefle de fermeture de renveloppe; 

— place ie moute en relation avec un fluide agtssant sur la 
composition aOmentaire par tes perforations ou ajours; 

— ouvre Ie moute et demoule ta composition qui se pre- 
sente sous la forme d*un recipient offrant une cheminee axiale 
borgne. 

Application aux produits alimentaires a base de pSte a pain 
pourvus (fune garniture. 
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La presence invention est relative a la fabrication d'un 
produit alimentaire en forme de recipient Stanche obtenu par moulage 
de maniere a presenter une forme plus ggngralement tronconique, des 
parois relativement epaisses, ainsi qu'une cheminge axiale borgne 
Stanche. 

De tels recipients sont connus, notamment par le brevet 
US 3 290 154. Ces recipients peuvent etre consommgs seuls ou, plus 
g 6„6ralement, avec une garniture chaude ou froide contenue dans la 

cheminSe borgne. 

De tels recipients peuvent Stre considgres cotnme satis- 
faisants pour ce qui concerne la tenue en main, les caractgristiques 
d'isolation thermique de la garniture, ainsi que la variStg de gar- 
niture pouvant etre contenue. 

Cependant, de tels rgcipients et leur mgthode de fabri- 
cation ne fournissent pas tout-a-fait entiere satisfaction pour di- 

verses raisons. 

La premiere est que le mode de fabrication par cuisson 
dans un four implique de a>ettre en oeuvre des monies a parois de 
faibles epaisseurs constitugs par une empreinte et une centre em- 
preinte qui doivent done etre nettoyees indgpendamment pour respec- 
ter les conditions d'hygiSne alimentaire. 

De tels monies a parois de faible epaisseur sont fragiles 
et peuvent etre deformes par suite des contraintes thermiques qu'ils 
subissent ou en raison de leur manipulation de dSmoulage ou de 
nettoyage. 

Un autre inconvenient de la technique connue reside dans 
le fait qu'elle concerne exclusivement une P 3te alimentaire du type 
panifiable, e'est-a-dire sinon totalement identique, du -oins tres 
proche de la pate a pain, faisant intervenir obligatoirement une 
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phase de fermentation. 

Une telle pate limite la variete* de perception gustative 
pouvant Stre offerte aux consommateurs et, surtout, presente une 
faible resistance au mouillage par des garnitures liquides ou en 
sauce qui pourraient etre versSes dans la chemine'e centrale pour, 
justement, offrir aux consommateurs une plus grande variete* de per- 
ception gustative. 

La presente invention vise a reraeMier aux inconvenients 
ci-dessus en proposant un nouveau proc€d€ de fabrication d'un pro- 
duit alimentaire.du type en forme de recipient sensiblement tubu- 
laire possSdant une cheminSe axial e borgne. 

L'objet de l'invention est de proposer un proc€dS de fa- 
brication permettant de realiser un tel produit alimentaire a partir 
d'une pate panif iable ou de toutes autres compositions alimentaires 
incluant des produit s consommables mSme de nature he"tSrogene, 

Un autre objet de 1' invention est de proposer un procSdfi 
de fabrication permettant d 1 offrir aux consommateurs des produite 
alimentaires pouvant etre cuits de facon traditionnelle ou encore 
frits et possSdant un e*tat de cuisson complet ou seulement partiel. 

Un objet encore de V invention est de permettre la fa- 
brication d'un produit alimentaire pouvant etre immediatement con- 
gele\ prgalablement a une cuisson totale ou partielle intervenant 
sur les lieux de consommation. 

Un autre objet de 1' invention est de proposer un nouveau 
proc6d6 de fabrication d'un produit alimentaire offrant une grande 
simplicite de mise en oeuvre, 3 partir d'un materiel aisfement utili- 
sable et surtout facilement nettoyable. 

Pour atteindre les buts ci-dessus f le proc€d£ de fabri- 
cation est caracterise" en ce qu'on : 

- emplit partiellement une enveloppe a fond fermS 
et a paroi perforee ou ajouree avec une composi- 
tion alimentaire susceptible d^tre compressee 
ou compriroee, 

- introduit dans 1' enveloppe partiellement remplie 
une canne tubulaire perforce ou ajouree a 
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extre*mit6 fermee s'etendant a partir d'une cou- 
pelle de ferraeture de 1' enveloppe pour compresser 
ou comprimer la composition, 

- ferine i'enveloppe, remplie du f ait de 1* introduc- 
tion de la canne, par la coupelle avec laquelle 
I'enveloppe et la canne forment un moule fermS, 

- place le moule en relation avec un flu id e agis- 
sant sur la composition aliment aire par les per- 
forations ou ajours pendant une durSe suff isante 
pour durcir au mo ins en partie la composition, 

- ouvre. le moule et demoule la composition qui se 
presente sous la forme d'un recipient off rant 
une cheminee axial e borgne, 

La prSsente invention concerne, egalement, a titre de 
produit industriel nouveau, un produit aliment a ire en forme de reci- 
pient sensiblement tubulaire etanche possedant une cheminee axial e 
borgne etanche, obtenu par la mise en oeuvre du procede. 

Diver ses autre s caractexistiques res sort ent de la des- 
cription f aite ci-dessous en reference aux dessins annexes qui mon- 
trent, a titres d'exemples non limitatifs, des formes de realisation 
de 1*00 jet de 1* invent ion ♦ 

La fig; 1 est une coupe-elevation partielle d'un materiel 
illustrant differentes phases de mise en oeuvre du procede* de 1' in- 
vention. 

Les fig. 2 et 3 sont des perspectives illustrant deux 
possibility de realisation d'un recipient selon le procSde de 1' in- 
vention. 

La fig. 4 est une coupe-elevation d 1 une variant e de rea- 
lisation du procede de V invention. 

La fig. 5 est une coupe-elevation illustrant une autre 
forme de mise en oeuvre du procSde de 1' invention. 

Selon la fig. 1, le proce*de de l'invention consiste a 
utiiiser une enveloppe I delimitant en creux la forme devant etre 
conferee au produit alimentaire. Cette enveloppe 1 est, de prefe- 
rence, mais non exciusivement, realisee pour presenter une forme 
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sensiblement tronconique, ouverte a ses deux bases. L'enveloppe I 
est realisee, par exemple, en m€tal et comporte dans sa paroi des 
perforations ou des ajours 2. 

L'enveloppe 1 est complStge par un fond 3 comportant un 
rebord periphSrique 4 au tnoyen duquel il vient coopgrer et s'ajuster 
avec la partie de la paroi de l'enveloppe 1 dflimitant la petite 
base. Le fond 3 est ainsi mis en place en Stant engage par la grande 
base ouverte, de maniSre a etre dgplacS axialement pour gtablir une 
cooperation de surface entre le rebord 4 et la paroi periphgrique 
interne de l'enveloppe 1. Le fond 3 peut Stre constituS par une pla- 
que mgtallique pleine ou, encore, pourvue d'ajours ou de perforations 
5. 

L'enveloppe 1 est complStee, ggalement, par une canne 
tubulaire 6 dont I'extremitS libre 7 est fennee. Cette canne 6 com- 
porte, dans sa paroi periphgrique, des perforations ou ajours 8. La 
canne 6 s'gtend a partir d'une coupelle 9 sur une longueur axiale 
inferieure a la profondeur de l'enveloppe et prgsente un diametre 
dgteminS en fonction de I'gpaisseur de paroi devant Stre confgrfie 
au produit alimentaire et/ou de la section utile de la cheminfie 
borgne a delimiter. La coupelle 9 comporte une portge tronconique 
10 sur laquelle peut Stre embottge a force la grande base ouverte de 
l'enveloppe !. 

La coupelle 9 est percSe en son centre et comporte, sur 
sa face ext6rieure, un raccord 11 qui est en communication avec la 
canne tubulaire 6. Le raccord 11 est prevu pour permettre le dSmon- 
tage et le montage rapides de la canne 6 et de la coupelle 9 sur une 
canalisation 12 d'amenee d'un fluide qui peut Stre, par exemple, de 
la vapeur sSche ou, encore, un fluide cryoggnique. 

Dans une phase de mise en oeuvre, le procgdg de l 1 in- 
vention consiste a disposer a i'intgrieur de l'enveloppe 1 munie de 
son fond 3, une masse 13 d'une composition alimentaire dont la 
quantitg est calculge de maniere a corresponds au volume utile de 
l'enveloppe 1 lorsque cette demUre contient la canne 6. L'enve- 
loppe 1 est ensuite prgsentge face a la canne 6, comme illustrc sur 
la droite de la fig. 1. de facon a assurer l'engagement relatif de 
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cette canne a l'interieur de la masse 13, en vue d'emboUer 1' 
veloppe 1 sur la portge tronconique 10. 

Ceci a pour effet de comprimer ou de compresser la masse 
13 qui est progress ivement refoulSe pour occuper tout It volume 
utile de l'enveloppe 1 lorsque cette demiSre est embottee en force 
sur la portge 10, comme cela apparait au centre de la fig. 1. 

Bien que cela ne soit pas represents, il peut Stre prevu 
d'assurer le maintien entre l'enveloppe 1 et la coupelle 9 par des 
organes de verrouillage du type linguets Clastique. s'encliquetant 
autoaatiquement derri&re des bossages complement a ires prSsentSs par 
la face exterieure de l'enveloppe 1, sensiblement dans le plan de la 

grande base ouverte. 

Apres adaptation de l'enveloppe 1, comme dScrit ci- 
dessus. cette derniSre. le fond 3, la canne 6 et la coupelle 9 for- 
15 Mt alors un moule fermS M dont le volume utile est totalement 

occupS par la masse 13. comme cela apparait au centre de la fig. 1. 

Dans cet.fitat, un fluide de cuisson, tel que de la vapeur 
dSlivre par la rampe ou la canalisation 12, emprunte la canne tubu- 
laire 6 pour agir sur la masse 13 par les perforations ou ajours 8. 
Selon la nature de la composition alimentaire 13, la vapeur peut 
Stre amenee a traverser le produit alioentaire pour etre evacuee 
par les perforations ou ajours 2 de l'enveloppe 1. 

La composition alimentaire 13, contenue dans le moule 
fermS, est ainsi cuite pendant une durSe compatible avec la nature 
des produits qui la composent, pour obtenir une cuisson a coeur ou 
simplement superf icielle lorsqu'il est prevu d'obtenir un produit 
alimentaire dont la parol est constituee de deux croutes enserrant . 
entre elles une masse de composition aliioentaire de nature moelleuse. 

Lorsque la cuisson est achevee, l'enveloppe 1 est dSga- 
gee dans le sens de la flSche f,, comme tela apparait sur la gauche 
de la fig. 1, ce qui a pour effet de provoquer le demoulage du pro- 
duit alimentaire P par rapport 3 la canne tubulaire 6. Lorsque cette 
• operation est terainee, il tuff It d'exercer une poussSe dans le sens 
de la fleche f 2 sur le fond amovible 3 pour provoquer le demoulage. 

35 du produit alimentaire P par rapport a l'enveloppe I qui peut Stre 
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soumise a une operation de nettoyage rapide compte tenu de sa forme 
pour etre reutilisee comme decrit ci-dessus. 

II pourrait etre prevu de proc€der au demoulage en ad- 
mettant par la canne 6 un fluide comprime sous forte pression, apres 
deverrouillage de l'enveloppe 1, de facon a faire assumer a la canne 
une fonction d'ejecteur.du produit P et de son enveloppe. 

Le proc£de" de 1' invention, tel qu'il vient d'etre decrit, 
pennet de realiser la cuisson d'un produit alimentaire P en forme de 
recipient gtanche sensiblement tubulaire possedant une cheminee 
axiale borgne, tel qu'illustrS par la fig. 2, sans faire intervenir 
une cuisson du type de celle fitablie dans des fours a pain en mettant 
en oeuvfe 1 • enseignement du brevet US 3 290 154, 

II devient ainsi possible de disposer une ou plusieurs 
rampes 12 sur lesquelles sont adapt Ss n r accords U prolonged par- 
n cannes tubul aires 6 et d' assurer, au moyen de robinets, de vannes 
ou d'obturateurs disposes sur les raccords, la mise en service effi- 
cace de distribution du fluide de cuisson lorsque chaque moule cor- 
respondant est de*f initivement constitufi et rempli. 

Le proc€d€ de 1' invention pennet ainsi de disposer d'une 
grande souplesse de fabrication et de repondre, par consequent, a 
la demande essentiel lenient variable des consommateurs de tels pro- 
duits alimentaires directement »sur les lieux de cons ommat ion, 

II devient egalement possible, par la mise en oeuvre du 
procgdS, de fournir a chaque consommateur un produit alimentaire 
repondant exactement a la cuisson qu'il souhaite en prolongeant plus 
ou moins le contact entre la composition alimentaire contenue dans 
le moule et le fluide de cuisson. 

Un autre avantage du procgdS de l 1 invent ion reside dans 
le fait que les moyens mis en oeuvre permettent de placer a l'intg- 
rieur de l'enveloppe I une composition alimentaire foroee par des 
produits divers, non nScessairement sous la forme d'une pate a pain 
panifiable et a fermentation. II devient possible de fournir a la 
clientele des produits alimentaires de compositions variSes. En 
effet, £tant- donne que la canne 6 agit a la fois comme organe d'ame- 
nSe et d' introduction du fluide de cuisson et comme poincon de 
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conformation de la composition aliment aire 13 3 l'interieur de l'en- 
veloppe I, il devient possible de faire assumer a cette canne une 
fonction de compression ou de compactage d'une composition de nature 
heterogBne pour comprimer le3 differents produits qui la composent 
et rSaliser ainsi leur cohesion prealablement a la cuisson. 

A titre d'exeaple, il devient possible de rSaliser des 
produits aliment aires a base da viz pur ou melange* a d'autres pro- 
duits alimentaires, a base de semoule, a base de purges diverse 3 
incluant ou non des fragments , des morceaux de matiere alimentaire 
denatures dlff£rentes* 

Dans certains cas, it peut Stre prfevu d'amgliorer la 
cohSsion d* ensemble en faisant intervenir un liant, tel que de l'ami- 
don. 

Le procSde* de 1' invention pr£sente, par ailleurs, la 
possibility de peroettre la fabrication de produits alimentaires de 
toute composition qui, au lieu d'etre cuits comme dit ci-dessus, sont 
congelfis de f agon a permettre une fabrication en usine et une cuicson 
rapide ulterieure sur les lieux de consonraation. En effet, il suffit 
apres fermeture du moulc, d'apporter par la canne 6 un fluide cryo- 
ggnique appropriS qui permet de congelcr en la forme donnSe la masse 
alimentaire occupant I'enveloppe 1. 

La fig. 1 montre, en traits mixtes, que la coupelle 9 
peut Stre conformSe pour presenter un bossage 9a sur sa face norma- 
lement dirigSe vers l'interieur de I'enveloppe 1. Le bossage 9a, 
assume, lors de la fermeture du moule, une fonction de poincon pour 
conformer de f aeon cor res pond ante la surface supSrieure du produit 
aliiaentaire P qui se prScente alors comme il lustre* par la fig. 3. 
Dans un tel cas, le produit obtenu precente a la peripheric da la 
cheminee 14 une depression annulaire 15 qui peut etre aires a profit 
pour faeiliter le remplisscge da la cheminee ayec une garniture de 
coasenmation choisie pour son caractere de compatibility avec la 
composition alimentaire 13. Outre la facility de remplissage prS- 
sentes par une telle depression 15, il cenviant de noter que la gar- 
niture occupant cette depression permet d'arasliorer I'aspect esthS- 
tique d'un produit P garni et d'accreitre notablement son effet 
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d* appetence sur le consoraraateur. 

La fig. 4 illustre une variance de mise en oeuvre du 
proceaS selon lequel le moule M est pose* ou rendu solidaire d'une 
plaque 18 susceptible de constituer une paroi intercalate ou une 
5 paroi de fond d'une enceinte de cuisson 19 analogue a un four. Dans 
un tel cas, l'enceinte 19 est reliSe a une canalisation 20 d'amenee 
du fluide de cuisson tel que de la vapeur seche qui est dglivree 
sous une pression plus ou moins SlevSe en f one t ion des conditions 
d'Stancheite* de V enceinte 19. 
j0 Selon la. fig, 4." le raccordll de la coupelle 9 est 

ouvert pour communiquer avec le milieu ambiant de l'enceinte 19 et 
comport e un anneau 21 de prenension. 

La mise en oeuvre des moyens ci-dessus cons is te a gamir 
chaque enveloppe 1 se prSsentant par exemple sous un poste de distri- 
15 button faisant suite a une doseuse de produits alimentaires entrant 
dans la composition 13. La plaque 18 est ensuite acheminSe a uri 
poste suivant ou les coupelles 9 des dif fSrentes enveloppes garnies 
sont misesen place par deplaceoent relatif pour introduire chaque 
canne 6 dans la masse 13 et assurer la compression et/ou le compac- 
20 tage de cette derniSre, ainsi que le remplissage maximal de V enve- 
loppe pour contribuer ggalement a la fenoeture de cette derniSre et 
former ainsi le moule M. 

Le fluide de cuisson introduit dans 1' enceinte 19 agit 
alors par l'exterieur en raison de la prgsence des perforations des 
25 enveloppes 1, ainsi eventuellement que par l'interieur, Stent donnS 
que la canne 6 tubulaire est en relation avec le milieu environnant 
par le raccord 11. 

Apres la phase de cuisson, les anneaux 21 sont soumia 
a un effort de traction dans le sens de la fleche f 3 pour ouvrir 
30 les moules M, excraire les cannes 6 et permettre V extract ion des 
produits alimentaires cuits, notemment par retournement de la 
plaque 18. 

La fig. 5 montre une autre forme de mise en oeuvre du 
precede selon laquelle il est fait appel a un recipient 23 conte- 
35 nant un fluide de cuisson 24 form€ par un corps gras liquide chaufffi, 
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tel que de 1'huile. Le fond 25 du recipient 23 supporte ou soutient 
n enveloppes 1 ajourges ou perforges qui peuvent etre amovibles ou 
non. Les moules M sont complScSs par des coupelles 9 qui peuvent 
etre emboitees, au moins pour certaioes, simultangment sur les en- 
veloppes correspondantes, en Stent portees par une barrette de sup- 
port 26 munie d'une poignge de manipulation 27. 

La mise en oeuvre des moyens ci-dessus permet de fabri- 
quer des produi to aliment aires en assurant la cuisson de la composi- 
tion 13 par friture, ce qui permet de confereur un gout encore dif- 
ferent a une composition 13 diffSrente ou identique de celle cuite 
gventuellement par vapeur sSche. 

Pour faciliter le dgmoulage, il peut Stre prgvu de monter 
sur la barrette 26 un levier 28 portant des tiges articulees 29 en- 
gagges a l'ihtgrieur des Cannes tubulaires 9. Les tiges 29 sont 
prolongges par des bouchons 30 maintenus en obturation des extrSmi- 
tSs libres ouvertes des cannes 6 par I'intermSdiaire d'un organe 
glastique de rappel 31 interpose entre le levier 28 et la barrette 
26. 

Lors du dgmoulage, le dggagement par mouvement ascendant 
vertical permet de dgmouler les produits P qui restent accrocbgs aux 
Cannes 6. Le dgmoulage par rapport aux cannes 6 peut etre obtenu en 
agissant dans le sens de la f leche f 4 sur le levier 28 pour que les 
bouchons 30, en prenant appui sur le fond des produits P, assurent 
I'extraction axiale de ces derniers par rapport aux cannes tubu- 
laires 6. 

Un autre avantage de 1 'objet de l'invention rgside dans 
le fait que le procgde prgconisg permet rgellement, soit une fabri- 
cation a la demande sur les, lieux de consommation, soit une fabri- 
cation industrielle, compte tenu de la forme et de la constitution 
des moules qui peuvent, par ailleurs, Stre realisSs en de nombreuses 
matieres telles que bronze phosphoreux, matiere plastique osmotique, 
cartons traitgs, cgramiques, rgseau maille, etc ... 

L* invention n'est pas limitee aux exemples decrits et 
representgs, car diverses modifications peuvent y etre apportees 
sans sortir de son cadre. 
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REVINDICATIONS : 

1 - Procede de fabrication d'un produit alimentaire en 
forme de recipient sensiblement tubulaire (P) possgdant une cheminee 
axiale borgne (14), 

caracterise* en ce qu'on : 

- enplit partielleraent une enveloppe (1) a fond 
<3) ferae" et 3 paroi perforSe ou ajour£e avec 
une composition alimentaire (13) susceptible 
d'etre compressSe ou coraprimSe, 

- Introduit dans 1' enveloppe partiellement remplie 
une canne tubulaire (6) perforce ou ajourSe a 
extremite* fermSe attendant a partir d'une cou- 
pelle (9) de feraeture de 1' enveloppe pour com- 
presser ou comprimer la composition, 

j 5 - ferae l f enveloppe, remplie du fait de 1' introduc- 

tion de la canne, par la coupelle avec laquelle 
1' enveloppe et la canne forment un moule ferine* 
(M), 

- place le moule en relation avec un f luide agio- 
sant sur la composition alimentaire par les per- 
forations ou ajours pendant une dur€e suff is ante 
pour durcir au mo ins en partie la composition, 

- ouvre le moule et demoule la composition qui se 
pr€sente sous la forme d'un recipient off rant 

25 une cheminSe axiale borgne, 

2 - ProcSdS selon la revendication 1, caracterise* en 
ce que le f luide est un f luide de cuisson. 

3 - Proce*d£ selon la revendication 1, caractSrise* en ce 
que le f luide est un f luide de congelation. 

4 - Procgde de fabrication selon la revendication 1, 2 
ou 3, caractSrisS en ce que le f luide agit par l'interieur de.la 
canne . 

5 - Procede* de fabrication selon la revendication l t 2 ou 3 
caracterise en ce que le f luide agit par l'ext£rieur de 1' enveloppe. 

35 6 - Procede de fabrication selon I'une des 
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revendications 1 ou 2, caracterise en ce que le fluide de cuisson 
esc de la vapeur seche. 

7 - Proc€d6 de fabrication selon l'une des revendica- 
tions 1 ou 2, caractgrisg en ce que le fluide de cuisson est un 
corps gras liquide. 

8 - ProcSdg de fabrication selon la revendication 1, 
caractSrise en ce qu'on demcule la composition en exer$ant une . 
poussee axiale sur un fond (3) amovible de l'enveloppe (1). 

9 - ProcSde* de fabrication selon la revendication 1* 
caractSrisS en ce qu'on confere a la coupelle 9 une fonction de moule 
de conformation de la surface supexieure du recipient ou s'ouvre la 

cheminee borgne. 

10 - Produit aliment aire obtenu par la mise en oeuvre 
du procfidg selon l*une des revendications 1 a 9. 
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